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ABSTRAK 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik roti manis 
dengan adanya subtitusi tepung pisang kepok dan tepung terigu. 
Metode penelitian diawali dengan Penelitian pendahuluan yang dilakukan 
yaitu untuk mengetahui kandungan kimia dari tepung pisang kepok meliputi kadar 
air, protein, lemak dan karbohidrat. Penelitian utama untuk mengetahui 
karakteristik roti yang di subtitusi tepung pisang kepok dan tepung terigu, 
Rancangan percobaan yang dilakukan dalam penelitian ini adalah rancang acak 
kelompok (RAK) satu faktor yaitu perbandingan konsentrasi tepung pisang kepok 
dan tepung terigu dari 15%:85%(a1); 20%:80%(a2); 25%:75%(a3); 
75%:25%(a4); 80%:20%(a5); 85%:15%(a6) dengan 4 kali pengulangan. Respon 
yang dilakukan meliputi respon kimia meliputi analisis kadar air, protein, lemak 
dan karbohidrat yang dilanjutkan dengan penghitungan nilai AKG, respon fisik 
meliputi uji volume pengembangan, dan respon organoleptik dengan uji hedonik. 
Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan didapatkan hasil kadar 
karbohidrat sebesar 25,74%, kadar lemak 0,99%, kadar protein 2,62%, kadar air 
8,07. Subtitusi tepung pisang kepok dan tepung terigu dalam pembuatan roti 
manis berpengaruh pada hal volume pengembangan. Subtitusi tepung pisang 
kepok dan tepung terigu dalam pembuatan roti manis berpengaruh pada respon 
organoleptik pada atribut aroma, tekstur, warna, dan rasa, serta berpengaruh pada 
respon kimia yang terdiri dari kadar protein, air dan lemak. Hasil perhitungan 
AKG didapatkan hasil % AKG dengan rentang 2% sampai dengan 5%. 
 
Kata kunci: roti manis, tepung pisang kepok. 
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ABSTRACT 
The purpose of this research is to know the concentration of kepok banana 
flour and wheat flour to organoleptic characteristics of sweet bread. 
The method of research conducted in this study consists of two stages. 
Namely preliminary research and main research. The preliminary research 
conducted was to find out the chemical content of Kepok banana flour including 
water, protein, fat and carbohydrate content. The main research to find out the 
characteristics of bread substituted by kepok banana flour and wheat flour, the 
experimental design conducted in this study was a one-factor RAK, namely the 
ratio of the concentration of kepok banana flour and wheat flour from 15%: 85% 
( a1); 20%: 80% (a2); 25%: 75% (a3); 75%: 25% (a4); 80%: 20% (a5); 85%: 
15% (a6) with 4 repetitions. The response includes chemical responses including 
analysis of water, protein, fat and carbohydrate content followed by calculating 
the AKG value, physical response including development volume test, and 
organoleptic response with hedonic tests..  
Based on the results of preliminary research, the results of carbohydrate 
levels were 25.74%, fat content 0.99%, protein content 2.62%, moisture content 
8.07. Substitution of kepok banana flour and flour in sweet bread making affect 
the development volume. Substitution of kepok banana flour and wheat flour in 
the making of sweet bread affects the organoleptic response to the attributes of 
aroma, texture, color, and taste, and influences the chemical response consisting 
of levels of protein, water and fat. The results of the AKG calculation obtained % 
AKG with a range of 2% to 5%. 
 
Keywords: sweet bread, kepok banana flour. 
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I. PENDAHULUAN 
 
Bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1 Latar Belakang 
Pisang kepok (Musa paradisiaca formatypica) merupakan produk yang 
cukup perspektif dalam pengembangan sumber pangan lokal karena pisang dapat 
tumbuh di sembarang tempat sehingga produksi buahnya selalu tersedia, namun 
cepat rusak setelah lepas panen karena melalui proses klimaterik yaitu proses 
kematangan, untuk mengatasi kerusakan tersebut maka dapat diolah menjadi 
tepung. 
Pembuatan tepung pisang bertujuan selain untuk memperpanjang daya awet 
tanpa mengurangi nilai gizi pisang, juga untuk mempermudah dan memperluas 
pengembangan pemanfaatan pisang sebagai bahan makanan  seperti untuk kue, 
keripik dan roti. 
Roti merupakan produk olahan yang telah lama dikenal oleh masyarakat dan 
telah menjadi makanan pokok kedua setelah nasi. Roti memiliki berbagai 
kelebihan dibandingkan dengan produk pangan lainnya, selain awet, roti juga 
lebih mudah dalam penyajiannya, serta kandungan gizinya yang cukup tinggi dari 
jenis rotinya dalam hal ini bahan baku dengan proses pengolahan yang dilakukan. 
Bahan baku pembuatan roti adalah tepung terigu yang terbuat dari gandum, 
namun dapat disubtitusi dengan tepung pisang kepok. Tepung pisang juga 
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memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi sehingga baik digunakan untik 
menghasilkan roti yang mempunyai nilai gizi yang bervariasi. 
Sesuai dengan uraian diatas, maka penelitian ini telah  dilakukan dengan 
memanfaatkan tepung pisang kepok sebagai bahan subtitusi dengan tepung terigu 
untuk menghasilkan roti yang dapat diterima oleh konsumen. 
1.2 Identifikasi Masalah 
Apakah perbandingan tepung pisang kepok dan tepung terigu berpengaruh 
terhadap karakteristik roti manis? 
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh subtitusi tepung 
pisang kepok dengan tepung terigu terhadap karakteristik roti manis. 
Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai sumber informasi pengoptimalan 
pisang kepok dan menjadi alternatif sebagai bahan pangan subtitusi tepung terigu 
dalam pembuatan produk roti manis. 
1.4 Manfaat Penelitian 
Manfaat penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik roti manis 
dengan adanya subtitusi tepung pisang kepok terhadap kadar lemak, kadar 
karbohidrat, kadar protein, kadar air, nilai AKG dan organoleptik pada roti manis 
subtitusi tepung pisang kepok. 
1.5 Kerangka Pemikiran 
Roti merupakan produk olahan yang telah lama dikenal oleh masyarakat dan 
telah menjadi makanan pokok kedua setelah nasi. Roti memiliki berbagai 
kelebihan dibandingkan dengan produk pangan lainnya, selain awet, roti juga 
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lebih mudah di dalam penyajiannya, serta kandungan gizinya yang cukup tinggi. 
Selama ini bahan baku pembuatan roti adalah tepung terigu yang terbuat dari 
gandum, namun dapat disubtitusi dengan tepung yang mengandung karbohidrat 
lainnya. 
Roti yang disukai oleh konsumen yaitu roti yang memiliki karakteristik dari 
segi aroma rasa yang enak, warna menarik,tekstur yang remah serta volume 
pengembangan yang baik. Banyak hal yang mempengaruhi karakteristik pada roti 
diantaranya aroma, rasa, warna, tekstur dan volume pengembangan. Hal tersebut 
di pengaruhi oleh sifat sifat masing masing bahan yang digunakan dalam 
pembuatan roti, cara membuat adonan, serta waktu fermentasi yang digunakan. 
Produk roti merupakan produk pangan yang relatif mahal karena 
menggunakan tepung terigu yang berasal dari gandum impor yang tidak ditanam 
di daerah tropis (Edema, 2005). Namun penggunaan tepung terigu dapat 
disubstitusi atau dicampur dengan tepung dari bahan lain yang memiliki 
kandungan pati tinggi dan kaya serat (Pacheco–Delahaye dan Testa, 2005). Oleh 
karena itu telah dilakukan berbagai usaha untuk melakukan substitusi tepung 
gandum dengan tepung alternatif dalam pembuatan roti, seperti tepung ubi kayu 
dan kedelai (Sartika, 2002), ubi jalar (Antarlina dan Ginting, 2001), jagung 
(Mudjisihono, 1994), gaplek (Latifah dan Febriyanti, 2000) , labu kuning 
(Pratama, 2013), ganyong (Hudaya, 2002), serta talas dan kacang hijau (Tegar, 
2010).  
Roti adalah produk makanan yang terbuat dari fermentasi tepung terigu 
dengan ragi atau bahan pengembang lain yang kemudian dipanggang. Roti 
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diklasifikasikan menjadi tiga jenis yaitu roti tawar, roti manis, dan donat dengan 
persyaratan mutu fisik, organoleptik, kimia, dan mikrobiologi yang aman 
dikonsumsi (Hadi, 2006). Roti manis dibuat dari tepung dengan kandungan 
protein tinggi yang mampu menyerap air dalam jumlah besar, mencapai 
konsistensi adonan yang tepat, memiliki elastisitas yang baik untuk menghasilkan 
roti dengan remah yang halus, tekstur lembut, volume besar dan mengandung 12 
sampai 13% protein (Astawan, 2004). Kualitas protein berhubungan dengan 
kualitas gluten. Gluten menghasilkan jaringan elastis yang berfungsi 
memerangkap dan menahan gas CO2 yang dihasilkan ketika adonan terfermentasi 
sehingga adonan dapat mengembang dengan sempurna. Hasil penelitian Ginting 
(2005), menunjukkan bahwa pengembangan volume roti manis pada substitusi 
pati ubi jalar sampai 40% tidak berbeda dengan tanpa substitusi (100% terigu), 
sedangkan pengembangan volume roti manis terendah dan berbeda dengan 
perlakuan lain pada substitusi pati ubi jalar 50%. Hal ini disebabkan semakin 
rendah kadar protein atau gluten dalam adonan roti akibat substitusi terigu dengan 
pati ubijalar, kemampuan untuk menahan gas CO2 hasil fermentasi pada saat 
pemanggangan menjadi berkurang.  
Jenis pisang di Indonesia sangat banyak diantaranya pisang raja, pisang 
mas, ambon, susu, dan kepok. Pisang kepok terdiri dari dua jenis yaitu kepok 
kuning dan kepok putih. Pisang kepok belum banyak dimanfaatkan untuk 
dikonsumsi segar, karena dari segi rasanya kurang di sukai oleh masyarakat, serta 
pisang kepok biasanya hanya digunakan sebagai pakan burung (Sari, 2006). 
5 
 
 
 
Untuk mempertahankan daya simpan buah pisang maka dapat dijadikan 
tepung pisang. Tepung pisang dapat digunakan sebagai alternatif pengganti 
tepung terigu. Tepung pisang memiliki kandungan amilosan cukup tinggi yaitu 
9,1 sampai 17,2 %, selain itu tepung pisang mempunyai kandungan vitamin C 
yang tidak dimiliki pada tepung terigu. Tepung pisang merupakan produk 
setengah jadi yang dapat dimanfaatkan untuk pembuatan cake, roti, dan kue 
kering (Janie, 2012). 
Salah satu alternatif dari pemanfaatan pisang agar dapat dijadikan bahan 
utama dalam pembuatan roti yaitu dapat diolah menjadi pati atau tepung 
mengingat bahwa komponen utama penyusunnya adalah karbohidrat (Prabawati 
dkk., 2008). 
Berdasarkan penelitian Arifin (2011) dengan memanfaatkan tepung pisang 
sebagai substitusi di dalam pengolahan roti tawar, dinyatakan bahwa hasil roti 
tawar terbaik yaitu dengan formulasi tepung pisang 25% dan tepung terigu 75%. 
1.6 Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran tersebut maka diambil hipotesa, diduga 
dengan adanya subtitusi tepung pisang kepok dalam pembuatan roti manis akan 
berpengaruh pada karakteristik roti manis. 
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1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian dimulai pada bulan agustus pada tahun 2018, bertempat di 
Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan, Jalan Dr. 
Setiabudhi No 193, Bandung.  
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